
Ragoût de porc aux pruneaux           豚肉のプルーン煮 

 

 

 

 

 

＊付け合わせはショートパスタなどを添えてどうぞ。 

 フレンチマスタードを添え、胡椒たっぷりかけていただきますが、今回はパリで買ってきたマニゲットシ

ードをトッピングします。胡椒にカルダモンのさわやかな香りの加わった今パリで注目のエピスです。

ぜひ味わってみてください。 

 

 

＠cantine rosette all rignt resarved  不許複製 

〇材料（6人分） 

豚肩ロース塊        ６００ｇ 

 

玉ねぎ           ３００ｇ（2個） 

セロリ           15 センチ分 

にんじん          小 1 本 

にんにくみじん切り     小さじ２ 

 

ｵﾘｰﾌﾞオイル         大さじ２ 

赤ワイン          ２００ｃｃ 

（あれば半量をポルトワインにする） 

はちみつ          大さじ 1.5～２ 

トマトコンサントレ     大さじ２ 

赤味噌           大さじ１．５～２ 

フォンドヴォー（粉）    小さじ２ 

プルーン          ６個 

シナモン（スティック）   短いめ 1 本 

塩、胡椒          適量 

 

 

 厚さ 2 センチくらいに切り、食べやすい大きさに切り揃え

る。塩を振り、小麦粉をはたく 

 ざく切りにする 

 筋を取り斜め薄切り 

 一口大の乱切りにする 

   

 

●作り方 

準備 オーブンは 160 度に余熱する 

１．フライパンに玉ねぎ、セロリ、にんにく、塩一つまみ、オリーブオイル大さじ１を入れてよく混ぜたら火にかけて透明感が出る

まで焼く。→煮込み用のふたのできる鍋に敷き詰める。 

２．①のフライパンにオリーブオイル大さじ 1 を入れ、強火で豚肉の表面を焼き固める。→⓵の野菜の上に置く。 

３．②のフライパンに赤ワインを入れて火にかけ、鍋の底についたうまみをそぎ落とすように木べらで混ぜながらアルコール分を飛

ばす。→②の鍋に注ぐ 

４．③の鍋に水２００ｃｃ、はちみつ、トマトコンサントレ、赤味噌、プルーン、シナモンスティックを入れて軽く塩をして火にか

ける、ソースが沸騰してきたら余熱完了したオーブンで 1 時間煮込む。 

（オーブンがなければ弱火で 1時間 20 分くらい煮込む） 

５．④からプルーンと豚肉を取り出し、ソースをミキサーにかけてつぶす。お皿にソースを盛り、 

  豚肉とプルーンを置いて完成。 

 

https://ja.wikipedia.org/w/index.php?title=%E3%83%A9%E3%82%B0%E3%83%BC&action=edit&redlink=1

